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RESUMO - A melhoria da qualidade do leite tornou-se fundamental para o desenvolvimento
e consolidacdo dos laticinios no Brasil, pois a pecuaria leiteira € um dos segmentos do
agroneg0cio mais importantes para 0 nosso pais. O estudo teve por objetivo determinar os
fatores relevantes para o0 mercado consumidor de leite in natura da regido do brejo paraibano.
A pesquisa foi desenvolvida no municipio de Bananeiras — PB, localizado na Microrregido do
Brejo Paraibano, com populacdo de 21.851 habitantes, possuindo uma area de 257,931 km2.
Os dados foram obtidos atraves de questionario descritivo com perguntas fechadas, por meio
de entrevistas, registrando o que o consumidor expressava, ndo havendo interferéncia do
investigador. Os questionédrios foram aplicados por uma equipe constituida por seis
pesquisadores devidamente treinados. Foram entrevistadas 175 pessoas e os dados obtidos
foram tabulados em planilha Excel do pacote Macrosoft®. 63% da populacdo do municio de
Bananeiras-PB reside na zona rural e 37% na zona urbana, seguindo o padrdo do brejo
paraibano e da maioria dos municipios localizados nos interiores do Brasil (IBGE, 2013). O
levantamento de renda da populacdo demonstrou que 45% dos entrevistados recebem até 1
salario minimo. 74% dos avaliados eram consumidores de leite enquanto26% nao
consumiam. 40% dos consumidores de leite do municipio de Bananeiras consomem o leite in
natura. 45% dos consumidores de leite in natura justificam sua compra principalmente pelo
motivo da disponibilidade, entretanto 35% relatam que o principal motivo é a qualidade do
leite e 15% pelo sabor. Assim, conclui-se que a comercializagdo do leite in natura ainda
prevalece na cidade de Bananeiras-PB. Grande parte do consumo de leite in natura se deve
pelo motivo de disponibilidade, qualidade e sabor. Faz-se necessario a conscientizacdo da

populagdo consumidora em relacéo aos riscos que o consumo deste produto pode oferecer.

Palavras-chave: comercializacdo de leite; consumo de leite; higienizacdo; populagéo



ABSTRACT: Improving the quality of the milk product has become fundamental for the
development and consolidation of dairy products in Brazil, since dairy farming is one of the
most important segments of the agribusiness for our country. The study aims to determine the
factors relevant to the milk consumer market in natura of Paraiba brejo region. The research
was conducted in the municipality of Bananeiras - PB, which is located in the micro-region in
the Brejo of Paraiba, with a population of 21,851 inhabitants, possessing an area of 257.931
km2. Data were obtained through descriptive questionnaire with closed questions, by means
of interviews, recording what the consumer expressed, without any interference from the
researcher. The questionnaires were applied by a team made up of six properly trained
researchers to the application. 175 people were interviewed. Data were tabulated on Excel
worksheet of Microsoft package. Note that 63% of the population lives in rural areas and 37%
in urban areas, following the pattern of the Paraiba brejo and most of the municipalities
located in the interior of Brazil (IBGE, 2013). The survey of the population's income has
demonstrated that 45% earn up to 1 minimum wage. Of the 175 people interviewed 130
(74%) were consumers of milk and 45 (26%) did not consume. It is possible to notice that
40% of milk consumers of Bananeiras municipality consume the product without prior
treatment. In natura milk, consumers justify their purchase primarily by the availability reason
45%. However, 35% reported that the main reason is the quality of milk. The choice of a fresh
milk flavor was reported for 15% of consumers. Thus, it is concluded that the marketing of
milk Inatura still prevails in the city of Bananeiras-PB. Much of the milk in natura
consumption is due to the reason of availability, quality and taste. It is necessary to raise

awareness of consumers about the risks that the consumption of this product can offer.

Keywords: milk marketing; consumer milk; hygienisation; population



1. INTRODUCAO

O Brasil vem apresentando continuo crescimento na producao de leite, segundo a FAO
(2013) nos ultimos 20 anos, a producdo mais que dobrou, crescendo 103,1%, saindo de 15,1
bilhdes, em 1991, para mais de 31 bilhdes de litros de leite, nesta Ultima década, alcan¢ando a
5° colocacdo na producédo de leite. Porém apesar dessa crescente producdo, o pais ainda nao
consegue atender a demanda da populacdo nacional, importando leite de paises como
Argentina, Uruguai e Nova Zelandia, além disso, o pais se caracteriza em sua grande maioria
por pequenas propriedades de até 25 hectares, animais de baixo potencial genético, baixa
produtividade (cerca de 5 a 10L) e manejo alimentar, sanitario e reprodutivo deficiente.
Devido a falta de incentivos dos governos, a qualidade do produto final deixa muito a desejar,
ja que essas pequenas propriedades rurais ndo tem acesso a assisténcia técnica qualificada
(TEIXEIRA et al., 2008).

A melhoria da qualidade do leite tornou-se fundamental para o desenvolvimento e
consolidacdo dos laticinios no Brasil, pois a pecuéaria leiteira € um dos segmentos do
agronegocio mais importantes para 0 nosso pais. A atividade é praticada em todas as regides,
representada por mais de um milh&o de propriedades rurais e gerando somente no segmento

primario mais de trés milhdes de empregos diretos (SCALCO, 2005).

O leite € um dos alimentos mais consumidos do mundo e de grande importancia para a
vida humana, pois € rico em nutrientes (proteina, gordura, vitamina, sais minerais,
carboidratos), possui alta digestibilidade e apresenta funcdo térmica para sobrevivéncia do
recém-nascido. Apesar das inumeras qualidades, devemos estar cientes de que o leite é um
meio propicio para o crescimento de microrganismos maléficos, por isso é preciso tomar
alguns cuidados e seguir rigorosamente medidas de prevencgdo para que nao ocorram surtos de
doenca, gerando problemas econdmicos e de salde publica. Desta forma é necessario que o
produto seja submetido a tratamento térmico visando a eliminacdo dos microrganismos

contaminantes, antes que seja oferecido ao consumo humano (BADINI et al., 2006).

As exigéncias de qualidade e higiene para o leite cru e seus derivados sdo
determinadas com vistas a protecdo da saude humana, preservacgédo das propriedades nutritivas
e a natureza perecivel deste alimento (QUEIROZ, 2007; ROSA, 2007). No entanto, o
consumidor brasileiro desconhece o risco de contaminacao advinda pelo produto leite, em sua

ma conservacdo e manutencdo, visto que uma parcela da populacdo tem preferéncia em
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consumir o leite in natura (direto da vaca), sem pasteurizacao, por acreditar que este seja mais
saudavel (GOLDBARG, 2007).

A contaminacdo bacteriana do leite cru pode ocorrer a partir do proprio animal, do
meio ambiente e do pessoal responsavel pela obtencdo/manipulacéo do leite. Dessa forma, a
presenca dos microrganismos pode variar qualitativa e quantitativamente em funcdo das
condi¢des de higiene existentes. (ARCURI et al., 2006. Pensando na prevencdo da saude
publica, criou-se o Decreto-Lei n°. 923, de 10 de Outubro de 1969, que proibe a venda de leite
cru para consumo direto da populagdo em todo o territorio nacional. Diante desse contexto, o
objetivo desse estudo é de determinar os fatores relevantes para 0 mercado consumidor de

leite cru no municipio de Bananeiras-PB.
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2. REVISAO DE LITERATURA
2.1. Cadeia Produtiva do Leite

A Cadeia Produtiva do leite é considerada como uma das principais, do ponto de vista
econdmico, ja que sua representacao vem crescendo constantemente perante as atividades do
agronegocio. Do ponto de vista social € uma atividade de extrema importancia na geracao de
emprego e renda, principalmente ao produtor rural, impedindo em muitos casos uma
intensificacdo do éxodo rural. Porém esta cadeia do leite no Brasil, por estar vulneravel as
oscilacBes de mercado e de politicas econdmicas, nem sempre voltadas aos interesses do
setor, tem sofrido instabilidades frequentes. Como via alternativa, tém surgido, nos ultimos
anos, em varias regides do pais, pequenas empresas e micro industrias destinadas ao
processamento de pequenos volumes de leite, as quais tém buscado e ocupado determinados
nichos de mercado (TIMM et al., 2003).

Segundo o Instituto de Economia Agricola — (IEA), o mercado mundial de leite, em
2014, enfrentou algumas questdes que influenciaram significativamente os precos dos
produtos lacteos. Os destaques foram a diminuicdo das compras chinesas no fim do ano,
devido aos altos estoques desse pais, e a proibicdo da Russia da entrada de produtos lacteos de
paises da Unido Europeia (UE), Estados Unidos e Austréalia. China e RUssia sdo 0s maiores
importadores de lacteos do mundo. Vale ressaltar que o mercado da China foi afetado
indiretamente pelo embargo russo, pois a Russia importava grande volume de leite em p6 de
alguns paises da UE. Com o fechamento do mercado, esses paises se voltaram para o mercado
chinés, onde o consumidor tem dado preferéncia ao leite importado, em funcéo de denuncias
de contaminacBes no leite ocorridas em 2008 no pais. A colocacdo de lacteos no mercado
chinés levou a criacdo de estoques elevados, fazendo com que a China retraisse suas compras.
No Brasil, 0 ano de 2014 foi de mercado firme com crescimento da producdo, no entanto
houve desaceleracdo do consumo por conta de questes de ordem econémica do pais, como

menor crescimento do PIB e desvalorizacgdo do dolar frente ao real.

Em 2010 a producdo mundial de leite foi de 695,7 bilhdes de litros, dos quais o Brasil
contribuiu com 4,42% ou 30,7 bilhdes de litros (EMBRAPA, 2011). Do lado das exportacdes,
0 cenario de 2014 foi favoravel aos lacteos do Brasil. Segundo os dados do Ministério do
Desenvolvimento, Inddstria e Comércio Exterior (MDIC), em 2014 o Brasil aumentou seu
faturamento com as exportacbes de lacteos em 254,3% e o volume em 118,0%, em
comparagdo com 2013. As expectativas de vendas brasileiras para Rassia, apos o embargo, se
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concretizaram. Até 2014, estas ndo ocorriam, mas nesse Ultimo ano, apesar do volume ser
pequeno (volume de 838.400 kg e valor de U$3.070.982), foi o primeiro passo para ganhar
esse mercado. O Nordeste brasileiro apresentou nos altimos oito anos, um novo dinamismo,
resultando em um forte crescimento de 25%, entre os anos de 2005 & 2010 na producéo de
leite, ficando atras s6 da regido Sul, 36,5%, e representando 13% da producéo total de leite do
Brasil. SO o estado da Paraiba teve um crescimento de 105% na Gltima década, representando
5,4% da regido Nordeste (SEBRAE 2013). Apesar desse crescimento significativo, o
municipio de Bananeiras esta muito a desejar quando se trata da producdo de leite, estando
com uma producdo de 2000L/ano, ou seja, 1% de toda producdo da Paraiba, mostrando-se

insignificativo no cenario produtivo leiteiro (IBGE, 2013).
2.2. Leite cru e seus riscos

Devido a riqueza de substrato encontrado no leite, o produto torna-se um excelente
meio de cultura para bactérias e outros microrganismos. As consequéncias ocasionadas pelo
alto efetivo microbiano sdo a acidificacdo e coagulacdo, sabor amargo, coagulacdo sem
acidificacdo, aumento da viscosidade, alteracdo de cor, producdo de gas, gelificacdo, odores
variado, producdo de sabores entre outros, diminuindo a vida util nas prateleiras e o
rendimento industrial (GIGANTE, 2004).

As praticas clandestinas e as condic¢@es indevidas da obtencdo do leite geram graves
transtornos a saude publica, principalmente pelo consumo do leite cru devido ao efeito
deletério ao organismo humano, causado por inibidores de crescimento bacteriano ou
substancia utilizadas para alterar o pH, além dos agentes carcinogénicos (BADINI et al.,
2006). Em 9 de Abril de 1995, foi estabelecido uma reuniéo entre as diretrizes da Assembleia
Geral das Nagdes Unidas, com objetivo de educar os consumidores de produtos de origem
animal, oferecendo acesso a informacdes adequadas, capacitando-o a fazer as escolhas certas

de acordo com suas necessidades e desejos (WHO, 2000)

O leite é um produto altamente perecivel e com condi¢fes ideais para a multiplicacdo
de microrganismos. Caso 0 seu processo de produgéo, transporte e comercializagdo néo
respeite as normas de higiene e refrigeracdo o leite pode sofrer contaminacdo por
microrganismos patogénicos, representando um fator de risco ao consumidor. Entre as
doengas de origem alimentar transmitidas pelo leite e seus derivados, podem ser citados:
Intoxicacgdo alimentar, tuberculose, brucelose, listeriose, pneumonia, endocardite, meningite,
pericardite, dores abdominais e glomerulonefrite (BADINI et al., 2006).

13



Who (2000) relata que diversos casos de doencas em criangas, foram diagnosticados,
sendo transmitidas através do leite cru, em visita as fazendas, induzido principalmente pelo
falso contexto de “alimento saudavel”, alimentando-se de maneira inadequada e sem 0s
minimos cuidados de manejo, além de muitas vezes a cultura e a tradicdo, rituais, também
encorajarem tais fatos. Nero et al. (2004), responsabilizam o risco a salde da populagdo ao
ingerir produtos de origem animal, j& que sdo poucos os dados a respeito das doencas
transmissiveis de origem animal (DTASs) no Brasil, levando em si poucas informacdes sobre a
ocorréncia de patégenos, além de ndo conhecer os surtos provocado pelo produto, em

conjunto as praticas no uso de inseticidas e pesticidas.

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) publicou em 2002 a
Instrucdo Normativa 51 e em 29 de dezembro de 2011 foi publicado a Instrucdo Normativa
62, que regulamenta a producéo, identidade, qualidade, coleta e transporte do leite tipo A
(leite cru refrigerado/pasteurizado). A IN 62 foi uma emenda a IN 51, e foi expedida visando
melhorar a qualidade dos produtos, expondo menos riscos a salde publica, ja que o leite e
seus derivados em inadequadas condicdes higiénicas e sanitarias sao produtos contaminantes.
Dentre os reajustes, destacam-se: a retirada do leite tipo B do mercado, deixando somente o
tipo A; e padrdo exigido para a contagem de células somaticas (CCS) e contagem de bactérias
totais (CBT). Cabe salientar que cada regido teve uma data prevista para se adequar as novas
normas (BRASIL, 2011).

Ponsano et al. (2001), descrevem que no Brasil, de modo geral, o leite contém altas
taxas de microrganismos, devido as mas condi¢des sanitarias, colocando em risco a saude
publica, principalmente consumido cru. Esses autores também levam em consideracdo o
transporte do produto e 0 modo como é comercializado, sendo transportados em carrogas sem

qualquer protecéo ou refrigeragcéo e nenhum cuidado higiénico.

Germano (2008) relata que a fase da ordenha constitui um dos pontos de maior
importancia para os animais e uma ameaca para a qualidade do leite, pois a higiene de
equipamentos e de funcionarios pode resultar em doengas na glandula mamaria e tetos dos
animais e propiciar sua invasdo por microrganismo. Uma das causas mais frequente pela falta
de higiene é a mastite (processo inflamatério na glandula mamaria), estando associado a
diversas consequéncias negativas sobre o leite, com destaque para as perdas no rendimento

industrial de produtos lacteos e na diminuic¢do no rendimento da prateleira.
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Tenorio et al. (2008) ao conduzirem estudo no estado de Pernambuco, analisaram o
sangue de 56 pessoas. Destas, 21,4% (12 pessoas) foram sororeagentes para a pesquisa de B.
abortus (Soro aglutinacdo lenta). Os autores observaram também que das pessoas investigadas
78,6% (44 pessoas) e 89,3% (50 pessoas) consumiam leite cru e seus derivados

respectivamente.
2.3. Processamento do leite (pasteurizacdo, UHT, po)

O leite informal, ou seja, aquele que é comercializado sem sofrer qualquer tipo de
inspecdo sanitaria € um dos maiores problemas ligados a cadeia do leite e a oferta de produtos
ao consumidor. A legislacdo brasileira permite dois tipos de pasteurizacdo do leite, a
pasteurizacdo rapida, realizada a temperaturas entre 72 e 75 °C por 15 a 20 segundos, e a
pasteurizacdo lenta, entre 62 e 65 °C durante 30 minutos (RIISPOA, 1997). Segundo
Holanda et al (2002), a estratégia de agregacdo de valor pela pasteurizacdo lenta do leite em
microusinas tem perspectiva de representar uma alternativa para os pequenos produtores de

leite comercializarem seu produto com menor custo de transporte e instalagéo.

Pasteurizacdo € um recurso usado para retardar a deterioracdo do leite, onde consiste
no aquecimento em uma determinada temperatura, por um determinado tempo. Foi descoberto
pelo quimico francés Louis Pasteur em 1864, visando a destruicdo de bactérias patogénicas,
eliminacdo de parte dos microrganismos sapréfitas e a inativacdo de certas enzimas que

prejudicam a qualidade do produto.

Ja o tratamento térmico conhecido como UHT (ultra high temperature) ou UAT (ultra
alta temperatura), consiste no aquecimento final entre 130 a 150°C, por 2 a 4 segundos,
seguido de resfriamento a temperaturas inferiores a 32°C e envasado em embalagens
assépticas (BRASIL, 2003).

No inicio, a industrializacdo do produto UHT era reservada a algumas grandes
empresas e multinacionais do setor. No entanto, o processo foi gradativamente adotado por
outras empresas até que, com a estabilidade da moeda e abertura de mercados, verificou-se
uma expansao, com adocdo pela maioria das inddstrias de laticinios do pais, despejando no

mercado consumidor uma infinidade de marcas e produtos (PRATA, 2001).

Para se manter o leite em um nivel de alta qualidade é indispenséavel a avaliacdo de

qualidade de leite por meio de parametros fisico-quimicos e microbiologicos. De acordo com
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a Normativa 62 a pesquisa de residuos de anticorpos deve ser realizada ao menos uma vez no

més, devendo seguir os limites méaximo de residuos (BRASIL, 2003).

Venturini et al. (2007), descrevem que 0 processo de pasteurizacao, se bem executado,
permite destruir a totalidade das bactérias nocivas a salde e reduzir muito aquelas que nédo
fazem mal, que apenas azedam o leite. O leite pasteurizado, portanto, dura mais e ndo oferece
riscos para o consumo. Tronco (2010), em seu estudo afirma que a pasteurizagdo € um
processo que destréi 0s microrganismos patogénicos e a grande maioria dos deteriorantes,

garantindo a seguranca desse alimento para os consumidores.
2.4 Fatores que influenciam no processo de compra

O estudo do comportamento do consumidor € de grande importancia para a
compreensdo das necessidades dos mesmos. Assim é necessario saber o que influencia na
compra do consumidor para compreendermos a preocupacdo das empresas em busca de
satisfazer os clientes. Carvalho (2012) cita que o comportamento de compra do consumidor
evolui como preocupacdo das empresas na busca pela identificacdo e satisfacdo de suas
necessidades, e seu estudo revela a importancia de identificar seus habitos e preferéncias, a

partir da utilizacdo dos recursos de que dispdem.

Com o mercado consumidor mais exigente, as industrias brasileiras de laticinios
tiveram que se adaptar para producdo de produtos de melhor qualidade (REIS et al., 2007;
EMBRAPA, 2010). O Brasil é um dos paises que paga pela diferenciacdo do leite, pelos
teores de gordura e proteina, incentivando o mercado a proporcionar um produto de melhor
qualidade, seguindo a Instru¢cdo Normativa 62 (BRASIL, 2003).

A cadeia Industrial tem como seu principal fator o consumidor, onde 0 mesmo
mantém todo o sistema. Sua atitude é dependente de fatores interligados a psicologia que
envolve o individuo, ao aspecto sensorial do produto e ao marketing relacionado a ele
(GUERRERO et al., 2000). Confirmando o estudo de Deliza et al. (2003) onde descrevem que
o consumidor leva muito em consideracao a qualidade como o rotulo e seu contetido (marca,

preco, informacao) podendo gerar expectativa e promover a mudanga de sua visao.

Segundo Oliveira (2008), o comportamento do consumidor consiste na procura por
bens e servicos com os quais mantém uma relacdo, principalmente com relacdo aos fatores
culturais, que simulam as expectativas individuais sobre determinados produtos ou servicos.

Os costumes dos consumidores estdo relacionados com sua renda, sua atividade profissional,
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e o0s tipos de lazer. Estes fatores séo essenciais ao analisarmos o comportamento do
consumidor, pois traduzem sua aceitacdo de estilos, sua resisténcia, seus costumes e habitos

de consumo.

Para a sobrevivéncia do mercado consumidor h4 uma grande necessidade de se
entender e adaptar-se ao comportamento do mesmo (ENGEL, 2000). A aceitacdo do leite
fluido por parte do consumidor é dependente em grande parte das suas caracteristicas

sensoriais (sabor e aroma, consisténcia) além do seu valor nutricional (MA et al., 2000).
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3. MATERIAL E METODO
3.1. Caracterizacéo do local

A pesquisa foi desenvolvida no municipio de Bananeiras — PB, que esta localizado na
Microrregido do Brejo Paraibano, tendo uma populacédo de 21.851 habitantes, possuindo uma
area de 257,931 km2. Localizada na Serra da Borborema, regido do Brejo paraibano, a 141
km de Jodo Pessoa, com altitude de 526 metros, possui clima mais ameno que a média do
brejo paraibano. Encontra-se inserido nos dominios da bacia hidrogréafica do Rio Curimatad,
além de esté situado na unidade geoambiental do Planalto da Borborema, que apresenta relevo

movimentado, com vales profundos e estreitos dissecados (IBGE, 2013).
3.2. Coletas de dados

Os dados foram obtidos através de questionario descritivo com perguntas fechadas
(Apéndice 1) por meio de entrevistas, registrando o que o consumidor expressava, ndo
havendo interferéncia do investigador. O método de entrevista utilizado foi baseado em
escalas projetadas para avaliar a percepcao dos entrevistados sobre o perfil dos consumidores
de leite cru, na aplicacdo de um questionario estruturado em 18 perguntas, estas realizadas de
forma clara e objetiva, utilizando-se um vocabulario adequado a situagdo. Os questionarios
foram aplicados por uma equipe constituida por seis pesquisadores, devidamente treinada para

a aplicacdo dos mesmos.

Foram entrevistadas 175 pessoas, escolhido de acordo com a proporcao de quantidade
de moradores no Municipio de Bananeiras (IBGE, 2013), abordando-os em feira livre,
mercados, farmacias e locais de transito intenso de pessoas tanto da zona urbana, como da
zona rural. Os questionarios foram aplicados, especificamente, no sabado, inicio da manha,
visto que esse dia e horario € mais conveniente, devido ao trafego de maior quantidade de

pessoas que vem da zona rural a feira livre.

O tamanho da amostra foi determinado considerando o nimero de habitantes do
municipio de Bananeiras, constante no Censo Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE). Os
entrevistados foram selecionados aleatoriamente, mediante sua disposi¢do para responder as

guestdes inerentes ao tema.

Os dados foram tabulados em planilha Excel do pacote Macrosoft®. Empregou-se o
método de descricdo analitica para discussdo dos resultados obtidos, utilizando os valores

numeéricos expressos em percentagem. Para analise estatistica (analise descritiva e teste qui-
18



quadrado), foi utilizado o programa SPSS para Windows versdo 16.0 em todas as anélises,
sendo considerado nivel de significancia de 5%.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Nota-se que 63% da populacgéo reside na zona rural e 37% na zona urbana (Figura 1),
seguindo o padrdo do brejo paraibano e da maioria dos municipios localizados nos interiores
do Brasil (IBGE, 2013).

Nas primeiras décadas do século XX a sociedade brasileira se configurava como
amplamente rural, porém observou-se uma inversdo da distribuicdo populacional a partir da
década de 60. Em 2010 foram constatados um total de 190.775.799 habitantes, divididos em
160 925 792 habitantes na zona urbana, representando 84,4% da populacéo total, enquanto 29
830 007 habitantes residiam em areas rurais, representando 25,6% (IBGE, 2010). Apesar
dessa transferéncia de zonas, grande parte dos municipios localizados nos interiores ainda em
uma proporcao inversa da populacdo brasileira, no entanto ao passar dos anos a populagéo
rural vem diminuindo, assim como, no municipio de Bananeiras-PB, ao mostrarmos que em

1991 havia uma proporcao de 73,75% na zona rural e 26,25% zona urbana.

Residéncia

M Zona Urbana M Zona Rural

Figura 1 Distribuicdo da populacdo do municipio de Bananeiras-PB

O levantamento da renda da populacdo demonstrou que 45% dos entrevistados
recebem até 1 salario minimo (Figura 2). Esses dados séo inferiores aos demonstrados em
pesquisa feita pelo IBGE (2010) relatando que 58,12% da populacdo do municipio de

Bananeiras recebem menos do que um salario minimo.
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Figura 2 Renda salarial dos entrevistados

A pouca circulacdo de recursos financeiros coloca em estado de vulnerabilidade uma
parcela consideravel da populacdo de Bananeiras-PB no que diz respeito a alimentacdo, visto
que uma grande parte ndo recebe um salario minimo. Costa et al. (2008) relatam em seus
estudos que a inseguranca alimentar é determinada principalmente pela pobreza e pelas
desigualdades sociais. A renda influéncia diretamente na seguranca alimentar da populacéo,

onde grande parte desta ndo tem a escolha de comprar um alimento mais seguro.

Dados do IBGE (2010) constatam que o endereco dos extremamente pobres situa-se
em grande parte na zona rural, apontando que a proporcdo da populacdo residente em
domicilios particulares abaixo da linha da miséria (até R$ 70,00 de rendimento domiciliar per
capita) era de 3,7% no meio urbano e 20,8% no meio rural. A pesquisa ainda mostra que 0
Nordeste tem o maior percentual obtendo 30,7% nessa situacdo de pobreza extrema. Segundo
a mesma pesquisa 77% da populacdo rural estdo entre a classe D e E, onde 68,4 % dessa

classe ndo sabem ler ou escrever ou possuem apenas o0 ensino fundamental incompleto.

Dos 175 entrevistados, 130 (74%) eram consumidoras de leite e 45 (26%) néo
consumiam por diferentes motivos, como por exemplo: intolerdncia a lactose, preco elevado e
preferéncia (Figura 3). Este resultado é inferior aos detectados por Soares et al. (2009) em
Janauba-MG, Soares et al. (2010) no estado do Rio Grande do Norte e por Liro et al. (2011)
em Vale do Rio S&o Francisco-PE, onde encontraram, respectivamente, valores percentuais de

91,03%, 92% e 97,25 % de individuos que consomem leite.
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Figura 3 Consumidores de leite no municipio

E possivel notar que dos 74% que consomem leite, 40% dos consumidores compram o
produto advindo de nenhum tratamento prévio (Figura 4), como por exemplo, a fervura que é
essencial para diminuir a concentragdo bacteriana do leite cru, principalmente em relagdo a
microrganismo patogénicos. Numero relativamente superior aos encontrados por Liro et al.
(2011) no municipio de Petrolina-PE, onde 26,6 % da populacdo consomem leite cru e por
Nero et al. (2003) no municipio de Campo Mourdo-PR, onde 33,57% eram consumidores do

leite in natura.

Uma vez que, a maior parte da populagdo reside na zona rural, ha uma tendéncia a
persisténcia no consumo do leite in natura, além dessa boa parte de seus consumidores
produzirem para seu proprio consumo e também comercializarem para a vizinhanga. Porém,
segundo Miller (2008) o conhecimento de que o produto lacteo possa transmitir doenca ao
homem ndo é motivo suficiente para mudar o habito dos consumidores ao optar por lacteos

informais, onde o risco é maior.
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Consumidores de leite in natura

® Nao W Sim

Figura 4 Consumidores de leite in natura

Desde o dia 18 de dezembro de 1950 foi implantado pelo Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento a Lei n° 1.285, proibindo o comercio ilegal do leite cru no Brasil,
ou seja, aquele leite ndo autorizado a venda, onde o lugar j& receba produtos beneficiado
como o leite processado e inspecionado. Entretanto a venda desse leite continua circulando
normalmente, por motivo socioeconémico, podendo trazer grande risco de contaminacgédo de
zoonoses (brucelose, campilobacteriose e a listeriose) entre outras doencas como a febre
aftosa e a mastite (FAUSTINO et al., 2009)

Para minimizar o risco de doencas transmissiveis pelo leite, é essencial que ferva o
leite antes do consumo, esse método ajudara a reduzir no nimero de coliformes totais e fecais,
bem como na contagem de coldnias em placas (PORCIANATO et al., 2008). Além de
reforcar a elaboracdo de normas de seguranca, a educacdo dos consumidores e produtores
sobre a producdo, venda e consumo do leite cru, sendo essenciais 0s programas educacionais
necessarios para assegurar que a populacdo compreenda verdadeiramente 0s riscos que estéo
associados ao consumo deste produto (WHO, 2000).
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Figura 5 Critério de compra do leite inatura por consumidores

Dos consumidores de leite in natura, 45% o consomem divido a sua maior
disponibilidade (Figura 5). Esses dados ndo surpreendem, visto que na zona rural (em sua
grande maioria), além da distancia de armazém e mercados, muitos de seus vizinhos criam
vacas e cabras leiteiras, chegando a vender na porta do consumidor. O resultado difere com o
encontrado por Nero et al. (2003) no municipio de Campo Mourdo, PR, e por Liro et al.
(2011) no Vale do Rio Séo Francisco- PE, ressaltando que os moradores de Campo Mouréo,
PR, afirmam que o principal fator para consumo do leite inatura é de acordo com o menor
custo (40,85%), e quanto aos os moradores de Vale do Rio Sdo Francisco afirmam ser mais

gostoso em (40%).

Entretanto 35% relatam que o principal motivo é a qualidade do leite, acreditando que
o leite in natura é mais nutritivo, e relatam que o leite ao ser processado vai perdendo o seu
valor nutricional. Porém desconhecem que o leite in natura tem uma maior probabilidade de
ser vinculo de doencas, muito vezes devido ao manuseamento inadequado dos equipamentos e

da limpeza inadequada do local.

A escolha do leite cru por sabor foi relatado por 15% dos consumidores, atribuindo
isso ao fato do leite ter gosto natural, ndo sendo alterado por processos industriais, o tornando
mais saboroso em comparacdo aos industrializados. No entanto, a ocorréncia de alteracdes do
leite estd mais incidente em produtos ndo industrializados, em detrimento, da maioria das

vezes, pelo falo da menor fiscalizagcdo ou até mesmo inexisténcia.
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5. CONCLUSAO

A comercializacdo do leite in natura ainda prevalece na cidade de Bananeiras-PB.
Grande parte do consumo de leite in natura se deve pelo motivo de disponibilidade. Faz-se
necessario a conscientizacdo da populacdo consumidora em relagdo aos riscos que 0 consumo

deste produto pode oferecer.
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APENDICE: Questionario de Pesquisa

INFORMAGCOES GERAIS
Faixa etaria: | 18a24 () 25a29 () 30a34 () 35a39 () 40a49() | =50anos ()
Profissdo: | Estudante( ) | D.Casa( ) | F.Publico( ) | Auténomo () | Assalariado() | Agri() | Apos() Outro ()
Onde mora: Zona urbana ( ) Zona Rural ( )
Escolaridade: | ANALFABETO( ) 1°INCOMP( ) | 1° COMP( ) | 2°INCOMP () 2°COMP( ) | ENS.SUP.INC( ) | ENS.SUP.COMP( )
Sexo: Masculino ( ) Feminino ( )
Renda mensal ()Até1SM. | ()1a2 S.M. ()2a3S.M. ()3a4s.Mm. ()4a5S.M. ()=5S.M.
da familia
INFORMACOES SOBRE O CONSUMO DE LEITE
1. Vocé consome leite? SIM( ) NAO( )
Se NAO, Por qué? | Alérgico( ) | Hipertenso( ) | Diabético( ) Prob.Renal( ) | Ndo gosta( ) | Outro( )
2. Numero de moradoresdasuacasa( ) Todos consomem leite? SIM () NAO ()
3. Qual o tipo de leite vocé consome?
Pasteurizado ( ) UHT () PS () In Natura ()
Integral () Desnatado( ) Integral( ) Desnatado( ) Integral( ) Desnatado( )
4. Por que consome este tipo de leite?
Saudavel ( ) Durabilidade () Facilidade () Falta de Opgdo ( ) | Preco () | Sabor( ) Produz ( )
5. 0O que lhe atrai na hora de comprar o leite?
Marca ( ) Preco ( ) Propaganda ( ) Embalagem ( ) Composicdo () Outro ( )
6. Com que frequéncia vocé compra o leite? 1x( )2x( ) 3x( ) Dia() | Semana () Més () | Esporadicamente ()
7. Quantidade de leite consumida?
Até 2L () 3a4L() 5a6L() 7a8L() 9al0L() >10L( )
INFORMACOES SOBRE O CONSUMO DO LEITE IN NATURA
Consome leite cru? SIM () NAO ()
NAO, Por qué? Qualidade ( ) Disponibilidade () N3o conhece ( ) Sabor ( ) Forte ( )
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SIM, Por qué? Qualidade ( ) Disponibilidade ( ) Conhece () Sabor () Forte ()
8. Caso faga derivado, que tipo? | Coalhada( ) Manteiga ( ) Queijo ( )
9. Ferve este leite antes de consumir? SIM ( ) NAO( )
10. Qual o motivo da fervura? | Eliminar micrébios ( ) | Costume ( ) Fazer N

11. Conhece alguma doenga causada pelo leite cru? SIM( ) NAO( )

Brucelose( )

Tuberculose( )

Estreptococoses( )

Listeriose(

) Salmonelo

INFORMACOES SOBRE A ORIGEM DO LEITE IN NATUR

12. O leite cru é entregue em casa? SIM ( ) NAO( )

13. Caso NAO seja entregue, onde é adquirido o leite cru?

Fazenda ( )

Padaria ( ) Supermercado ( ) Carro () Carro
14. Qual o horario da compra do leite cru?
5as7h () 7as9h () 9as11h( ) 11as13h () 13 as 15t

15. Onde é armazenado o leite cru antes da compra?

Tonel de metal ()

Tonel de plastico ( )

Garrafa pet ( )

Sacola plastica ( )

16. Vocé conhece a origem do leite cru? SIM( ) NAO( )

17. Vocé confia em quem entrega/vende o leite cru? SIM ( ) NAO ()

18. Conhece alguma lei que proiba o consumo de leite cru? SIM () NAO ( )

32



